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PASTACI KREMALI BOHCALAR

h ://www.droetker.com.tr

Hamur:

3,5 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Instant Maya

1 cay bardagdi toz seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

100 g margarin

1 su bardag ik sit

Dolgu:

2 yemek kagsi@i kayisi likérl

1 poset Dr. Oetker Vanilya Aromali Pastaci Kremasi - Instant
2,5 gay bardagi buzdolabinda sogutulmus sit

1 su bardagi kup seklinde dogranmig kuru kayisi
1 yumurta sarisi

Uzeri igin:

1 yemek kasigi Dr. Oetker Pudra Sekeri

Unu eleyip mayayi ilave edin ve karigtirn. Uzerine toz seker, sekerli vanilin, margarin ve ilik siiti ekleyip iyice
yogurun. Uzerini kapatip 40-50 dakika bekletin.

Kayisilari likér ile karstirip 30 dakika bekletin. Mayalanan hamuru tekrar yogurup 0,5 cm kalinhiginda agin.
15x15 cm boyutlarinda kareler elde edecek sekilde kesin.

Soguk siiti ¢irpma kabina alin. Uzerine pastaci kremasi posetini bosaltin. Mikser ile 6nce diistk, sonra yliksek
devirde 3 dakika ¢irpin. Kayisilari da ekleyip karigtirin. Karelerin ortalarina birer yemek kasigr krema koyun,
kdselerden boh¢a seklinde kapatin. Hamurdan kiguk kareler kesip Uzerlerine koyun. Hazirladiginiz bohgalari
pisirme kagidi serilmis firin tepsisine alin, Gzerine yumurta sarisi siiriin ve 20 dakika bekletin.

Finn tepsisini yagdlayin veya pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip 1sinmasi i¢in 6nceden agin.
Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Sire sonunda bohgalari firinin orta rafinda pisirin.

Pisirme slresi: Yaklagik 15 - 20 dakika

Finndan ¢ikartip sogutun. Uzerlerine pudra sekeri serpin ve servis yapin.
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